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  ﭼﻜﻴﺪه
ﻦ ﺑﺪﻳ. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺪف از اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ت ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻮر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎ ﻣﺮﻛﺰﻗﺮﻣﺰ از ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻋﺪد  63و  )sucitolin simorhcoerO( ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞﻋﺪد  63ﻣﻨﻈﻮر 
 ﻫﺎي ﭼﺮبﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪوﭘﺮ. ﻳﺎﻓﺖاﻧﺰﻟﻲ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻨﺪر ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن واﻗﻊ در و ﺻﻴﺪ  داﺧﻠﻲ در ﺑﺎﻓﻖ ﻳﺰد
ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ و  ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﻧﺪازه ﺑﺮاﺳﺎس روشرﻃﻮﺑﺖ  ،، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﮔﺎزﻛ
ﻛﻪ در ﮔﻮﺷﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد  .ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اي  درﺟﻪ 5اﺳﺎس ﻣﻘﻴﺎس ﺑﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ 
ﺗﺎ  1/8رﻃﻮﺑﺖ و  درﺻﺪ 87ﺗﺎ  97درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،  91/62ﺗﺎ 81/7 ،ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ 1/86ﺗﺎ  1/3 ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺎيﻣﺎﻫﻴ
ﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع اﺳﻴﺪ ﻣﻘﺪار. ﻲ ﺷﺪﻳاﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎ 72 ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ .داردوﺟﻮد ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  درﺻﺪ 1/53
ﻫﺎي ﭼﺮب درﺻﺪ و اﺳﻴﺪ 93ﺗﺎ  63/41اﺷﺒﺎع داراي ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ درﺻﺪ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ 72/21ﺗﺎ  42/48
 ﺑﺮاﺑﺮ   AHDدرﺻﺪ و  0/36ﺗﺎ  0/5 APEﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب . درﺻﺪ ﺑﻮد 23/83ﺗﺎ  83/21دوﮔﺎﻧﻪ  ﭘﻴﻮﻧﺪﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع داراي ﭼﻨﺪ 
ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ وﻣﺰه و  از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، ﮔﺮوه ارزﻳﺎب ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﻣﺘﻴﺎز را در ﺷﺎﺧﺺ .ﮔﻴﺮي ﮔﺮدﻳﺪ اﻧﺪازه 6/91ﺗﺎ  6/21
ﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻮﺳﻂ ﻴدر ﺑﻴﻦ دو ﻣﺎﻫﻲ ﺗ داري ﺑﺠﺰ در ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ .رﻧﮓ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺧﺘﺼﺎص داد
  .ﻧﮕﺮدﻳﺪﺑﻴﻦ دو ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه در   داري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲآزﻣﺎﻳﺸﺎت  ﮔﺮوه ارزﻳﺎب ﺣﺴﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ در ﺳﺎﻳﺮ
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ﺗـﺎ  ﻛـﻪ  ﺑﺎﺷـﺪ  ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻳﻜﻲ از اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮوررﺷﻲ ﻣﻲ
ﺑﻴﺶ از ﺻـﺪ ﻛﺸـﻮر ﺟﻬـﺎن ﺑـﻪ ﭘـﺮورش اﻳـﻦ ﻣـﺎﻫﻲ  2002ﺳﺎل 
ﻲ ﻳﻫﺎي آﺳـﻴﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﺸﻮر . داﺷﺘﻨﺪاﺷﺘﻐﺎل 
ﭼـﻴﻦ ﺑﺰرﮔﺘـﺮﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻛﻨﻨـﺪه ﺗﻴﻼﭘﻴـﺎ در دﻧﻴـﺎ . ﺷـﻮد  اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
اﻳـﻦ ﻣـﺎﻫﻲ دوﻣـﻴﻦ . ( )0102 ,.la te snommisztiFﺑﺎﺷـﺪ ﻣـﻲ 
ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﻌﺪ از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻮده و ﺑـﻪ آﺳـﺎﻧﻲ ﺗﻜﺜﻴـﺮ و ﺑـﺎ 
اﺳـﺎس ﺑﺮ. داده ﺷـﻮد ﺗﻮاﻧﺪ ﭘﺮورش  ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع و ارزاﻧﻘﻴﻤﺖ ﻣﻲ
اﻓﺰاﻳﺶ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در دﻧﻴﺎ رو ﺑﻪ  ﮔﺰارش
ﺗﻦ در ﺳﺎل ﻣﻴﻠﻴﻮن  1/574ش از  راﺳﺖ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ آن از ﻣﺤﻞ ﭘﺮو
. اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ اﺳـﺖ  8002در ﺳـﺎل  ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗـﻦ  2/ 719 ﺑﻪ 2002
دﻻر در ﺳـﺎل  0005404471  از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ارزش ﺗﻮﻟﻴـﺪات ﺗﻴﻼﭘﻴـﺎ 
 داﺷـﺘﻪ اﻓـﺰاﻳﺶ  9002ر  در ﺳـﺎل دﻻ 0002137542ﺑﻪ  7002
ﺑﺎ ﻧـﺎم اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ  ،ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺗﺠﺎري ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ .اﺳﺖ
ﺗﻴﻼﭘﻴـﺎي . ﺷـﻮد ﺷـﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣـﻲ  sucitolin simorhcoerOﻋﻠﻤﻲ 
ﺑـﺮاي اﻫـﺪاف ﺗﺠـﺎري و  ﻛﻪ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ( aipalit deR)ﻗﺮﻣﺰ 
 .(5002 ,yttuK & yalliP) ﻧﺪا ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه يﻨﺪﭘﺴﺑﺎزار 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻓـﺮآوري  ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ دراي  ﮔﺴﺘﺮده ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﺪﻳـﺪ ﺑـﻮدن اﻳـﻦ  اﻣﺎاﻧﺠﺎم ﺷﺪه  ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒﻛﺸﻮرآن در 
ﺗﻨﻬـﺎ  .در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮآوري آن ﻣﺤﺪود اﺳﺖﻣﺎﻫﻲ در ﻛﺸﻮر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
( 0931) ﻗﻴـﻮﻣﻲ و ﻫﻤﻜـﺎران  در اﻳـﻦ زﻣﻴﻨـﻪ  ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه 
ﻫﺎي ﭼـﺮب اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﺑﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﺑﺮرﺳﻲ
ﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻓـﺮآوري از ﻣﻌﺮﻓـﻲ روش . ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ اﺳـﺖ 
ﺑﻨ ــﺪي  ﺑﺴــﺘﻪ وﻲ، ﺷــﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬ ــﺪاري ﻳﻗﺒﻴ ــﻞ ﺗﻌﻴ ــﻴﻦ ارزش ﻏ ــﺬا 
ﻟـﺬا اﻳـﻦ ﺗﺤﻘﻴـﻖ ﺑـﺎ . اﻣﺮي ﺿﺮوري اﺳـﺖ  ﺎنﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ آﺑﺰﻳ ﮔﻮﻧﻪ
ﺷـﺎﻣﻞ ﻣﻘـﺪار  ﺗﻴﻼﭘﻴـﺎ ﻫـﺎي ﻣـﺎﻫﻲ ﻫﺪف ﻣﻌﺮﻓـﻲ ﺑﺮﺧـﻲ وﻳﮋﮔـﻲ 
اﻧﺠـﺎم ﮔﺮﻓﺘـﻪ  ﺣﺴـﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ  و ﻫﺎي ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ
  .اﺳﺖ
  
  ﻛﺎرﻣﻮاد و روش 
ﻫﺎي ﺑﺘﻨﻲ ر اﺳﺘﺨﺮدﻛﻪ ﻗﺮﻣﺰ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ و  ﻧﻴﻞﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي 
در ﺷﺮاﻳﻂ آب ﻟﺐ ﺷﻮر اﻳﺴﺘﮕﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻮر ﺑﺎﻓﻖ 
( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ±)ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  .ﭘﺮورش ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺻﻴﺪ و وزن ﺷﺪﻧﺪ
 ﭘﺲ از ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎ و. ﺑﻮدﮔﺮم  007±05ﺻﻴﺪ ﺷﺪه  وزﻧﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن
در ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ و  ﻳﺦ( ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻮدر ﻳﺦ و) 1: 1ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ، ﻫﺎ ﻣﺎﻫﻲ اﺣﺸﺎ
ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  ﺑﻪ  و ﻧﺪﺷﺪﻗﺮار داده )WSC(  ﻣﺨﺎزن ﻋﺎﻳﻖ
ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ  ﻧﺪ و ﺳﭙﺲﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪ اﻧﺰﻟﻲ ، ﺑﻨﺪر ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن
ﻫﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه و ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ آﻣﺎده  ﻣﺎﻫﻲ
و   nadzaYﻫﺎ ﺑﺮاي آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺮاﺳﺎس روش  ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻣﺎده .ﺷﺪﻧﺪ
 از ﻧﻮع ﭘﻠﺖ ﻫﺎ ﻏﺬاي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻲ .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( 9002)ﻫﻤﻜﺎران 
درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ،  01 ،ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ 41/5 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، درﺻﺪ 44ﺣﺎوي 
اﻧﺮژي ﻗﺎﺑﻞ ﻫﻀﻢ درﺻﺪ ﻓﻴﺒﺮ و  2/2درﺻﺪ ﻓﺴﻔﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺟﺬب،  0/8
 . ﺑﻮد  (ﻛﻴﻠﻮﻛﺎﻟﺮي ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 0034
اﻓﺮاد آﻣﻮزش دﻳﺪه ﻧﻔﺮي از  8ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﮔﺮوه 
ﻫﺎي ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ و  ﺑﺮاي اﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﻴﻠﻪ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر  sadiVﻣﺎرك )ﺑﺎ ( retsaoT) ﺳﻴﺎه در دﺳﺘﮕﺎه 
ﮔﺮم  ﭼﻬﻞ. ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ  ،درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 052ي در دﻣﺎ( اﻳﺘﺎﻟﻴﺎ
ﮔﺮوه ارزﻳﺎب ﻗﺮار  اﻋﻀﺎي ﻳﻚ از ﻫﺮدر اﺧﺘﻴﺎر ( ﺳﻪ ﺗﻜﺮار)ﻧﻤﻮﻧﻪ 
 ،رﻧﮓ ﻫﺎي ﺧﺼﻮص ﺷﺎﺧﺺدرﻧﻈﺮات ﺧﻮد را  ﻫﺎ ارزﻳﺎب. داده ﺷﺪ
ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر روي ﭘﺮﺳﺸﻨﺎﻣﻪ ،ﺑﻮ
ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻘﻴﺎس  ﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻳﻧﻬﺎﻳﺎﺑﻲ زار. ﻛﺮدﻧﺪ ﺛﺒﺖ ،ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد
   (.1ﺟﺪول ) 4991,yessirroM & niL( )اﻧﺠﺎم ﺷﺪ   اي درﺟﻪ 5
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، رﻃﻮﺑﺖ، ﭼﺮﺑﻲ  :ﺷﺎﻣﻞ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎتﻣﻘﺪار 
ﺑـﺮاي  .ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﺷـﺪ  ( 2002) CAOA ﻛﻞ و ﺧﺎﻛﺴـﺘﺮ ﺑـﺎ روش  
ي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺘﺪا روﻏﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪﺑ، اﺗﻬﻴﻪ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
ﺑـﺎ  اﺳـﺘﺨﺮاج و ( 9591) reyDو  hgilB روش  ﺑﺮاﺳـﺎس  ﺗﻴﻼﭘﻴـﺎ 
ﺑـﺮاي  .ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ (3991) hpruM اﺳﺘﻔﺎده از روش
ﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﻪ دﺳـﺘﮕﺎه ﮔـﺎز ﻳﺷﻨﺎﺳﺎ
 0986 tneligA drakcaP ttelweH  CG() ﻛﺎروﻣـﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ 
 021*  52.0* 07–XPB  52.0 EGS) ﻧـﻮع ﺳ ـﺘﻮن. ﺗﺰرﻳـﻖ ﮔﺮدﻳـﺪ
، ﻧﻮع ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﻧﻴﺘﺮوژن ﺑﺎ ﺷﺪت ﺟﺮﻳﺎن DIF ﻧﻮع دﻛﺘﻮر ، nmuoloC(
درﺟﻪ ﺳـﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  091 ﺣﺮات ﺳﺘﻮندرﺟﻪ . ﻣﺘﺮ در دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻮد ﻣﻴﻠﻲ 0/6
درﺻـﺪ .  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﺪ 002و درﺟﻪ ﺣﺮات ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ  
 .ﮔﻴـﺮي ﺷـﺪ اﻧـﺪازه  42Cﺗـﺎ  21Cﻧﻲ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳـﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب اواﻓﺮ
ﻧﺠـﺎم ا 61ﻧﺴـﺨﻪ   batiniMاﻓـﺰار  ﻧﺮمﺑﺎ ﻫﺎ  دادهآﻣﺎري  ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺗﺠﺰﻳﻪ و
 آزﻣﻮناز  و ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ AVONAﻫﺎ از آزﻣﻮن  ﺑﺮاي ﭘﺮدازش ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ .ﺷﺪ
ﻫـﺎ و ﺑـﺮداري ﻧﻤﻮﻧـﻪ  .اﺳـﺘﻔﺎده ﺷـﺪ ﻫـﺎ  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دادهﺗﻮﻛﻲ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 
  .آزﻣﺎﻳﺸﺎت در ﺳﻪ ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ




ﻧﺸﺎن داده  1ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﻓﻴﻠﻪ ﺣﺎﺻﻞ از آن در ﺷﻜﻞ 
ﻫﺎي رﻳﺰ در ﻣﻴﺎن ﻋﻀﻼت  ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻓﺎﻗﺪ اﺳﺘﺨﻮان .ﺷﺪه اﺳﺖ
  .ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان را داردﻓﻴﻠﻪ  ﺗﻮﻟﻴﺪﻴﺖ ﺑﻮده و ﺑﺮاﺣﺘﻲ ﻗﺎﺑﻠ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ در 
از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي . آﻣﺪه اﺳﺖ 1ﻧﻤﻮدار در  ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ
، (5 اﻣﺘﻴﺎز)ﻣﺰه در ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﻣﺘﻴﺎز  ﺣﺴﻲ، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و
  از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﻧﻴﺰ . ﻮدﺑ (4/8)ب ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻮ در ﺣﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺧﻮاﻣﺘﻴﺎز 
  
  
ي و ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ (ﺣﺪاﻛﺜﺮ) 5ﻗﺮﻣﺰ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ 
 ﻛﻠﻲ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻫﺮ ﺑﻄﻮر. ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪ (4/8)ﺗﺮ ﻴﻦﻳﻛﻤﻲ ﭘﺎ ﻧﻴﻞ
ﮔﺮدﻳﺪه ﻳﺎﺑﻲ در ﺣﺪ ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب ارز ﮔﺮوه ارزﻳﺎبدو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ 
در اﻳﻦ ﺧﺼﻮص ﺑﺠﺰ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ ﻓﻴﻠﻪ ﻛﻪ در ﻣﺎﻫﻲ  و اﺳﺖ
ﺑﺮﺧﻮردار  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞﺮﻣﺰ از اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﻗ يﺗﻴﻼﭘﻴﺎ
و  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞﻣﺎﻫﻲ  ﻫﺎ ﺗﻔﺎوﺗﻲ ﺑﻴﻦ ﻓﻴﻠﻪ دوﻓﺎﻛﺘﻮر در ﺳﺎﻳﺮ ﺑﻮد
  . ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
  
  )4991 ,yessirroM & niL(اﻣﺘﻴﺎزات ارزﻳﺎب ﺣﺴﻲ : 1ﺪول ﺟ
  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه   ﺑﺎﻓﺖ  ﺑﻮ  رﻧﮓ  اﻣﺘﻴﺎزات
  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  5
  ﺧﻮب  ﺧﻮب  ﺧﻮب  ﺧﻮب  4
  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  3
  ﺿﻌﻴﻒ  ﺿﻌﻴﻒ  ﺿﻌﻴﻒ  ﺿﻌﻴﻒ  2












  ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻛﺎﻣﻞ و ﻓﻴﻠﻪ: 1ﺷﻜﻞ 
  




  ي ﭘﺮورش ﻳﺎﻓﺘﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﺑﺘﻨﻲ آب ﻟﺐ ﺷﻮر ﺑﺎﻓﻖ، ﻳﺰدﻧﺘﻴﺠﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ : 1ﻧﻤﻮدار 
  .)50.0<P( ﺑﺎﺷﺪ دار ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﻣﻲ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﺑﺎﻻي ﺳﺘﻮن ﻏﻴﺮﻣﺸﺎﺑﻪ درﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ  •
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ) ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﺗﺎزه ﻣﻘﺪار ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﮔﻮﺷﺖ 
. ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 2در ﺟﺪول ( ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
 1/7ﺗﺎ  1/3درﺻﺪ، ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﻦ  02ﺗﺎ  91ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻴﻦ 
 1/8ﺗﺎ  1/4درﺻﺪ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻴﻦ  97ﺗﺎ  87درﺻﺪ، رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﻦ 
داري از  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ. ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮد
ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ  يﺒﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳ
  .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺑﺮاﺳﺎس آﻧﺎﻟﻴﺰ اﻧﺠﺎم . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 5و 4، 3ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ در ﺟﺪاول 
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﺳﻪ ﮔﺮوه  ﻧﻮع 72ﺎ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺷﺪه 
اﺷﺒﺎع داراي ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ ﻏﻴﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
ﻫﺎي ﭼﺮب و اﺳﻴﺪ )sdica yttaf detarutasnuonoM(دوﮔﺎﻧﻪ 
 )dica yttaf detarutasnuyloP( ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع داراي ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 
 ،AFSﻫﺎي  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه. ﻲ ﺷﺪﻳﺷﻨﺎﺳﺎ
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺎﻫﻲ  در ﻫﺮ دو  AFUPو AFUM
( 4ﺟﺪول ) 9-n1:81C c  ،(3ﺟﺪول) 0:61  Cاز  تﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﻋﺒﺎر
 )APE(  ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  . ﺑﻮد( 5 ﺟﺪول)  6-n2:81Cو
ﻛﻪ  )AHD( cioneaxehasocoD dica و  dica cineatnepasociE
 0/6ﺗﺎ  0/5، ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪاي  ﻲ از ﻧﻈﺮ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪﻳاز اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻻ
  (.5ل ﺟﺪو)ﺑﻮدﻧﺪ  درﺻﺪ 6 و 
  

























  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  رﻃﻮﺑﺖ  ﭼﺮﺑﻲ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ
 a 0/10 ± 1/58 a 0/10 ± 97/21 a 0/10 ± 1/03 a 0/10 ± 81/07  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﻞ
 a 0/70 ± 1/63 a 0/51 ± 87/60 a 0/21 ± 1/86 a 0/02 ± 91/62  ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻗﺮﻣﺰ
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  ﻗﺮﻣﺰ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ  ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪواﻧﻲ ادرﺻﺪ ﻓﺮ  :3ل ﺟﺪو
  
  AFUM∑  0:42C  0:22C  0:02C  0:81C  0:71C  0:61C  0:51C  0:41C  0:21C  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب


















 a 0/21  ± 42/48


















 b 0/28  ± 72/21
  ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  AFSΣ :
  .ﺑﺎﺷﺪ دار ﺑﻴﻦ دو ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﺑﻴﻦ دو ردﻳﻒ ﻧﺸﺎنﻻﺗﻴﻦ ﻏﻴﺮﻣﺸﺎﺑﻪ ﺣﺮوف  
  ﺮﻣﺰﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻗﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻣﺎﻫﻲ  ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺷﺒﺎع ﺑﺎﭘﺮ ﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮﻧﻲ اوادرﺻﺪ ﻓﺮ  :4ل ﺟﺪو
  
  دوﮔﺎﻧﻪ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻳﻚ ااﺷﺒﺎع دارﻏﻴﺮ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب: AFUMΣ
  .ﺑﺎﺷﺪ دار ﺑﻴﻦ دو ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﺑﻴﻦ دو ردﻳﻒ ﻧﺸﺎنﻻﺗﻴﻦ ﻏﻴﺮﻣﺸﺎﺑﻪ ﺣﺮوف 
  ﻗﺮﻣﺰﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻣﺎﻫﻲ   اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮﭘﺮوﻓﻴﻞ ﻧﻲ اوادرﺻﺪ ﻓﺮ: 5ل ﺟﺪو
  دوﮔﺎﻧﻪ ﭘﻴﻮﻧﺪاﺷﺒﺎع داراي ﭼﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ: AFUPΣ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲدار ﺑﻴﻦ دو ﻣﺎﻫﻲ  دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﺑﻴﻦ دو ردﻳﻒ ﻧﺸﺎنﻻﺗﻴﻦ ﻏﻴﺮﻣﺸﺎﺑﻪ ﺣﺮوف 
  ﺑﺤﺚ
ﻧﻴﻞ و  يﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎدو ﻧﻮع  ﻫﺮﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . از ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺑﺎ رﻧﮓ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﺧﻮردار ﻫﺴﺘﻨﺪﻗﺮﻣﺰ ﺗﺎزه 
 ﺎنﻣﺎﻫﻴ اﻳﻦ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ آن اﺳﺖ ﻛﻪ آﻧﻬﺎﺑﺮرﺳﻲ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎ و اﺳﻜﻠﺖ 
ﻓﺎﻗﺪ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎي رﻳﺰ در داﺧﻞ ﻋﻀﻼت ﺑﻮده و ﺑﺎ ﺟﺪا ﻛﺮدن ﺳﺘﻮن 
 .ﺗﻮان ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮد اﺣﺘﻲ ﻣﻲﻪ رﻓﻘﺮات ﺑ
ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ  ﻧﻴﺰ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ اﺳﺖ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ
ﻫﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ  ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻓﻴﻠﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ
دﻫﺪ  ﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲﻫﻤﭽ. اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺮﺧﻮردار ﻫﺴﺘﻨﺪ
در . ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه داراي ﺑﻮي ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻧﻤﻲ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ
ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ،  ﺑﻴﻦ دو ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ
داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ و ﺗﻨﻬﺎ در  ﺑﻮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ و
ﻲ ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ ﻳﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ اﺧﺘﻼف ﺟﺰ
  .ﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﻣ
آورده  2ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ در ﺟﺪول  
ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻠﻲ و ﻗﺮﻣﺰ . ﺷﺪه اﺳﺖ
 و 1/8، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ 97و  87، رﻃﻮﺑﺖ 1/7و  1/3، ﭼﺮﺑﻲ 91 و 81ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ 
ﻫﺎ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ  ﻣﻘﺪار ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ در ﻣﺎﻫﻲ. ﺑﻮد 1/4
ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻗﺒﻴﻞ ﮔﻮﻧﻪ، ﺳﻦ، ﻧﻮع ﺗﻐﺬﻳﻪ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد 
  . )5991 ,.la te hairuS ;9991 ,.la te eirsaparP ;5991 ,ssuH(
 درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮ 52ﺗﺎ  51ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻋﻀﻼت آّﺑﺰﻳﺎن ﺑﻴﻦ 
اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻋﺪم دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﻣﺪت 
 51اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ و ﺑﻪ  ﻃﻮﻻﻧﻲ
   .(9002 ,regalhcsnelheO & niebheR) درﺻﺪ ﻫﻢ ﺑﺮﺳﺪ 
  AFUM∑  1:42C 1:22C 1:02C  c9n1:81C  t9n1:81C 1:71C 1:61C 1:51C  1:41C  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب


















 a 0/41 ± 63/41


















 b 0/91 ± 93/10
 AFUP ∑ 3n6:22C 3n5:22C  3n5:02C 6n4:02C  6n2:02C 3n4:81C 3n3:81C 6n3:81C 6-n2:81C   اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
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 b 0/12  ± 23/83
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و  sudysUﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﺮاي ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGو ( 1102)ﻫﻤﻜﺎران 
و ﺑﺮاي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻗﺮﻣﺰ  71/04درﺻﺪ و  61/4ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ 
  . درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ  61/6
ﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻳﻫﺎ ﺟﺰ ﭼﺮﺑﻲ
ﺑﺎﺷﺪ  ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﻣﻘﺪار آﻧﻬﺎ در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ
 اي ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ. & niebheR(  )9002 ,regalhcsnelheO
روي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  onudraGﺗﻮﺳﻂ 
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻤﺘﺮ از ﻳﻚ 
و  sudysU ي در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ. ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ( درﺻﺪ 0/9)درﺻﺪ 
درﺻﺪ، و  2ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاﺑﺮ  (1102)ﻫﻤﻜﺎران 
درﺻﺪ و  1/80 ،(5002)و ﻫﻤﻜﺎران  anoharaosaR ﺗﺤﻘﻴﻖدر 
درﺻﺪ ﺗﻌﻴﻴﻦ  1/47 ،(9002) zimruhaBو  gN   در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 aipaliTﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  .ﮔﺮدﻳﺪ
 simorhcoerO و sucitolin simorhcoerO، illadner
و ﻫﻤﻜﺎران  naeJ   ﺗﻮﺳﻂ در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ  rihcorcram
ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار  اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ. ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ (5002)
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ
ﻫﺎي  ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺮاﺳﺎس اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ  .ﮔﺮم  ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ 2/47ﺗﺎ  0/42ﻣﺬﻛﻮر از 
داري ﺑﻴﻦ دو ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ از ﻧﻈﺮ  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪدي روي  .ﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪﻣﻘﺪار ﺗﺮﻛ
. ن ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﺸﻮر اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎ
اﺳﺎس اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت، ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ
، در (0831ﺧﺪﻳﺮي )درﺻﺪ  2/5  و 91ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ 
ه و زاد اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ)درﺻﺪ  5/5و  71ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ 
 درﺻﺪ 2/6و  61/7، در ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎك ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ (2831 ،ﻫﻤﻜﺎران
و  02/4آﻻ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ  و در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل (9831 ،ذواﻟﻔﻘﺎري)
  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( 9831 ،ﺟﻮان) 1/6
ﻧﻮع اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در  72آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ . ﻫﺎي ﻧﻴﻞ و ﻗﺮﻣﺰ وﺟﻮد دارد ﻳﻚ از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺮ
در ﻫﺮ   AFUPو AFUM، AFSﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوﻫﻬﺎي 
 9-n1:81C c، (3ل ﺟﺪو) 0:61C ﻋﺒﺎرت از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺮﺗﻴﺐ دو
 ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب. ﺑﻮد( 5ﺟﺪول )  6-n2:81Cو( 4ل ﺟﺪو)
دو  و (dica cineatnepasociE )APE() اﻳﮕﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
 )AHD(( cioneaxehasocoD )dica  ﮔﻮﻧﻪ ﻫﮕﺰاﺗﺌﻮﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
اي ﻣﻬﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ  ﻛﻪ از اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻻﺋﻲ از ﻧﻈﺮ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ
ﻫﺎي ﺗﻌﺪاد اﺳﻴﺪ (.5ل ﺟﺪو) ﺑﻮددرﺻﺪ  6/91‐6/21و  0/6‐0/05
ﻋﺪد ﮔﺰارش ﺷﺪه  72ﻲ ﺷﺪه در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﻧﻴﺰ ﻳﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎ
ﻧﻬﺎ ﺑﺎ آاﻣﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﻣﻘﺪار ( 0931 ،ﻗﻴﻮﻣﻲ و ﻫﻤﻜﺎران)اﺳﺖ 
  . ﺑﻮده اﺳﺖﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺘﻔﺎوت  ﻳﺎﻓﺘﻪ
ﻫﺎي ﭼﺮب آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ
 ﮔﻮﻧﻪ، ﺳﻦ، ﻧﻮع ﺗﻐﺬﻳﻪ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد :ﺒﻴﻞﻗ
ﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي . 6991 ,.la te natsnuD ;4991 ,namkcA()
ﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﺼﻠﻲ ﺨﻫﺎي ﻣ ﭼﺮب ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﻧﻪ
آﻧﻬﺎ . ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ (5002)و ﻫﻤﻜﺎران  naeJآﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﺗﻮﺳﻂ 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ  ﮔﻴﺮي ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﻧﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ
اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت  ﺑﺮاي . ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ
اي  ﻛﻪ از اﻫﻤﻴﺖ وﻳﮋه APE(و  )AHD  3 اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻣﻘﺪار اﻳﻦ . ﺧﻮر دارﻧﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖﻣﺘﻲ ﺑﺮﺑﺮاي ﺳﻼ
  AHD ﺑﺮاي sucitolin simorhcoerOدو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﮔﻮﻧﻪ 
درﺻﺪ در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ  7/7ﺗﺎ  4/5 APEو ﺑﺮاي 1/7ﺗﺎ  1/2
دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﭘﺮورش داده ﺷﺪه در آب ﻟﺐ ﺷﻮر زﻳﺮزﻣﻴﻨﻲ ﺑﺎﻓﻖ ﻳﺰد از 
ﺪ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﭘﺮورش و ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻨﺑﺎﺷ زش ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎﻻ ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲار
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﺟﺪﻳﺪ در ﺗﺎﻣﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف  ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
  .ﺳﺮاﻧﻪ ﻏﺬاي ﺳﺎﻟﻢ و ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪ
  
  ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ
ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن و ﻣﺮﻛﺰ در از ﻛﻠﻴﻪ ﻫﻤﻜﺎران 
ﻣﺎﻫﻲ و اﻧﺠﺎم  ﺗﻬﻴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻮر داﺧﻠﻲ ﻛﻪ در
ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ  ،اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻫﻤﻜﺎري ﻧﻤﻮدﻧﺪدر ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ  ﺎتآزﻣﺎﻳﺸ
  .ﮔﺮدد ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻲ
  
  ﻣﻨﺎﺑﻊ
 ،و ﺣﻤﻴﺪي اﺻﻔﻬﺎﻧﻲ. ع.م ،ﺳﺤﺮي ؛.ر ،زاده ﻛﻨﺎري اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ و  .2831 ،.ز
ﻣﺠﻠﻪ . وري ﻣﺎرﻳﻨﺎد از آﻧﻬﺎآﻣﺎﻫﻲ ﻋﻠﻔﺨﻮار ﭘﺮورﺷﻲ و ﻓﺮ
، زﻣﺴﺘﺎن 4ﺷﻤﺎره دوازدﻫﻢ، ﺳﺎل  ،ﺷﻴﻼت اﻳﺮانﻋﻠﻤﻲ 
 . 82ﺗﺎ  31ﺻﻔﺤﺎت  ، 2831
آﻻي رﻧﮕﻴﻦ  ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﺳﺮد ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل .9831 ،.س ،ﺟﻮان
ﻛﻤﺎن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺷﻌﻪ ﮔﺎﻣﺎ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت . ﻣﺤﺼﻮل
 . ﺷﻴﻼت اﻳﺮان
و ﺷﻴﺮاﻧﻲ . ع ،ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ ؛.ب ،رﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮ ؛.م ،ذواﻟﻔﻘﺎري
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ . 9831 ،.ف ،آﺑﺎديﺑﻴﺪ
ﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻫﺎي  اي و رﻳﺎﻟﻲ اﻧﺪازه ﺗﻨﺎﺳﺐ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ
ﻧﺸﺮﻳﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻬﺎي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ . ﻓﺎگ در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎرﺘﻮﻓﻴ
 .81ﺗﺎ  71 ﺻﻔﺤﺎت ،3ﺷﻤﺎره  ،ﻏﺬاﻳﻲ اﻳﺮان
              ناﺮﻳا تﻼﻴﺷ ﻲﻤﻠﻋ ﻪﻠﺠﻣ                                                             ﻢﻜﻳ و ﺖﺴﻴﺑ لﺎﺳ / هرﺎﻤﺷ2 / نﺎﺘﺴﺑﺎﺗ1391 
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ﻪﻣﺎﻨﻟﺎﺳ ناﺮﻳا تﻼﻴﺷ نﺎﻣزﺎﺳ يرﺎﻣآ، 1389. ﻼﻴﺷ نﺎﻣزﺎﺳ ت
ناﺮﻳا،40 ﻪﺤﻔﺻ.  
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 ﺎﻴﭘﻼﻴﺗ ﻲﻫﺎﻣ ﻪﻠﻴﻓ بﺮﭼ(Oreochromis niloticus)  .
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Abstract  
The aim of this study was to determine proximate compositions and sensory evaluation of 
tilapia meat. For this purpose, farmed Nile tilapia and Red tilapia were collected from the 
Inland Saline Waters Aquaculture Research Center located in Bafgh, Yazd. Fish were 
transported to Aquatic Fish Processing Research Center. Fatty acid composition, protein, fat, 
moisture, ash and sensory evaluation in fish meat were analyzed. Results showed that the 
tilapia meat had 1.30–1.68% fat, 18.70-19.26 protein, 78-79% moisture and 1.34-1.8% ash. 
Twenty seven fatty acids were identified in the tilapia meat. Saturated fatty acids were found 
between 24.84–27.12%, mono-unsaturated fatty acids 36.14-39% and poly unsaturated fatty 
acids 32.38-38.12%. Amount of Eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid 
(DHA) was calculated between 0.50-0.63% and between 6.12-6.19%, respectively. Results of 
sensory evaluation showed highest score for sensory evaluation parameters (color, odor, 
texture, test and flavors). 
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